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Der Wein bei Albertus Magnus 
Albertus Magnus, einer der großen Gelehr-
ten des Mittelalters, war nicht nur ein bedeu-
tender Theologe und Philosoph, sondern auch 
ein Naturforscher ersten Ranges. In seinem 
Werk „De vegetabilibus" - Über das Pflan-
zenreich - behandelt er auch ausfuhrlich die 
Weinrebe „Vitis vinifera", wobei er sowohl 
die Botanik des Weinstocks beschreibt wie 
auch eine detaillierte Kulturanweisung liefert. 
Albertus Magnus verbrachte mehrere Jahre 
seines Lebens in Regensburg, davon zwei Jah-
re als Bischof von Regensburg, wobei er in 
dieser Zeit gerne auf der Burg Donaustauf 
wohnte. Es war deshalb interessant der Frage 
nachzugehen, wo Albertus Magnus Gelegen-
heit hatte, sich mit dem praktischen Weinbau 
zu befassen. War es der Baierwein um die 
Burg Donaustauf, mit dem sich der Naturfor-
scher näher beschäftigte und dessen Kultur-
technik er uns überlieferte? Jedenfalls war die 
Burg Donaustauf in dieser Zeit rundum von 
Weinbergen umgeben. 
Die naturwissenschaftlichen Schriften Alberts 
sind bis heute nur in Bruchstücken ins Deut-
Albertus Magnus, Bischof von Regensburg von 
1260 - 1262, mit Mitra und Bischofsstab 
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sehe übersetzt. So gab z.B. der Regensburger 
Sebastian Killermann, der uns auch als För-
derer des Weinbaues um Regensburg bekannt 
ist, 1910 „Die Vogelkunde bei Albertus Ma-
gnus" in Deutsch heraus. DieTexte zum Wein-
bau waren dem Nicht-Lateiner bis auf die 
zwei Kurzfassungen von Wimmer (1908) und 
Balss (1947, nur Buch 6) verschlossen. Hier 
wurde jetzt Abhi l fe geschaf fen . Johann 
Schmid lieferte ca. 750 Jahre nach Erschei-
nen der SchriftenAlberts nun die Ubersetzung 
der einschlägigen Kapitel der Bücher VI und 
VII des Werkes „De vegetabilibus". 
Zur Person „Albertus Magnus" 
Das Leben von Albertus Magnus soll hier nur 
auszugsweise dargestellt werden, wobei ins-
besondere die möglichen Kontakte zum Wein-
bau interessieren. 
A lbe r tu s M a g n u s ist im schwäb i schen 
Lauingen an der Donau geboren. Sein Ge-
burtsjahr ist nicht genau bekannt, angegeben 
wird meist „einige Zeit vor 1200", andere 
Quellen nennen das Jahr 1193. Vermutet wird 
die Abstammung aus einem Rittergeschlecht. 
Er selbst nannte sich stets schlicht „Albert von 
Lauingen". 
Bekannt ist sein Studium an der Universität 
Padua. In Padua tritt er auch 1223 in den (erst 
1216 gegründeten) Dominikanerorden ein, 
welcher der wissenschaftlichen Ausbildung 
einen besonderen Rang einräumte. In Köln 
und Paris studiert Albert Theologie und Phi-
losophie, um nach vier Jahren in Köln zum 
Priester geweiht zu werden. 
Die sich anschließenden Wanderjahre fuhren 
ihn u.a. nach Freiburg und Regensburg. In Re-
gensburg wirkt er von 1238 bis 1240 im neu 
gegründeten Dominikanerkloster als Lehrer 
und Lektor der Philosophie und Naturwissen-
schaften. 1248 wird Albert als Lehrer nach 
Köln an den Hauptkonvent der Dominikaner 
in Deutschland berufen, wo er auch eine in-
tensive literarische Tätigkeit entwickelt. 
1254 wird Albert zum Provinzial der deut-
schen Ordensprovinz gewählt, was viel Reise-
tätigkeit mit sich bringt. Ordenskapitel in den 
Jahren 1254/55 und 1258 führen ihn dabei 
auch wieder nach Regensburg. Als er schließ-
lich 1260 von Papst Alexander IV. zum Bi-
schof von Regensburg berufen wird, ist dies 
sein vierter Aufenthalt in der Stadt. Zwei Jahre 
bekleidet er dieses kirchliche Hirtenamt. Es 
ist bekannt, dass er sich während dieser Zeit 
gerne auf die Burg Donaustauf zurück zog. 
Im Kommenta r zu seinem Werk „De 
animalibus" gebraucht er selbst den Ausdruck 
„in meiner Villa oberhalb der Donau". Als er 
1262 auf eigenen Wunsch vom Regensbur-
ger Bischofsstuhl enthoben wird, behält er den 
Namen Albertus Ratisbonensis bei. 
Abgesehen von seiner Studienzeit in Padua 
dürfte Albertus Magnus in der Hauptsache in 
Freiburg und Regensburg mit dem praktischen 
Weinbau in Berührung gekommen sein. Hier 
hatte er sicher Gelegenheit, den Weinstock in 
seiner Eigenheit zu studieren und vielleicht 
auch im Gespräch mit den örtlichen Winzern 
die optimale Kulturtechnik zu ergründen. Sei-
ne Reisen unternahm Albert meist zu Fuß in 
einfachen Ledersandalen, was ihm den Bei-
namen „Bruder Bundschuh" eintrug. Vor al-
lem in seiner Zeit als Ordensprovinzial von 
1248 bis 1257 hatte er viele Klosterbesuche 
zu absolvieren. Auch dabei dürf te er in 
Weinbaugegenden die Gelegenheit zu natur-
wissenschaftlichen Studien wahrgenommen 
haben. Die meisten seiner Schriften verfasste 
er in dieser Zeit. Weilte er einige Tage in ei-
nem Kloster, schrieb er dort an seinen philo-
sophischen, theologischen und naturwissen-
schaftlichen Abhandlungen. Oft ließ er ferti-
ge Schriften als Entgelt zurück. Als Albert 
1259 vom Generalkapitel seines Ordens in die 
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Studienkommission berufen wird, setzt er sich 
mit Erfolg dafür ein, dass das Studium der 
Philosophie und der Naturwissenschaften in 
die Studienordnung des Ordens aufgenommen 
wird. Albert starb 1280 in Köln. 
Regensburg, die „Metropole des Mittelalters" 
ist in besonderem Maße bemüht, die Erinne-
rung an „ihren" Universalgelehrten dieser Zeit 
auf vielfaltige Weise lebendig zu erhalten. 
Dabei ist es wohl ein besonderer Zufall, dass 
auf der Ostseite der St. Albertus-Magnus-Kir-
che Weinreben die Kirchenmauer begrünen. 
Albertus Magnus, 
Steinplastik vor dem Albertus-Magnus-Gymnasium 
in Regensburg, 
gestaltet von Prof. Toni Fiedler 1965 
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Das Werk „De vegetabilibus" 
"Für einen Teil dessen, was wir hier vortra-
gen, wollen wir unsere eigene Erfahrung zum 
Zeugnis anführen. Anderes wollen wir nach 
Aussagen zuverlässiger Gewährsleute berich-
ten, die nicht leichtfertig Behauptungen auf-
stellen, die nicht durch Erfahrung erwiesen 
sind. Denn in diesen Fragen gibt allein die 
Erfahrung im Einzelfall Sicherheit..." Alber-
tus Magnus: De vegetabilibus, Buch VI, tr. 1, 
c. 1, §1. 
Obwohl bei Albert lange Zeit Philosophie und 
Theologie im Vordergrund standen, gilt er heute 
vor allem als großer Naturwissenschaftler. 
Fries und Illing bemerken dazu: 
„Vor allem die Naturkunde und Naturfor-
schung sind Alberts starke Seite und große 
Leistung. Mit wachem Sinn für alles Sein und 
Geschehen in der Natur, mit empirischer Be-
obachtung und kausaler Erklärung, keinesfalls 
enzyklopädisch oder nur sammelnd, hat er 
dem Mittelalter nicht nur das Wissensgut der 
Vorzeit erschlossen, sondern es auch kritisch 
geprüft, berichtigt, mit deutschen Namen ver-
sehen, vielfach ergänzt durch genaue Einzel-
beschreibungen, von denen viele sich erstmals 
bei ihm finden, besonders in Zoologie und 
Botanik, wie es die Historiker dieser Wissen-
schaften lobend anerkennen... Bei ihm lassen 
sich schon Ansätze zur kommenden empiri-
schen und experimentellen Naturforschung 
erkennen, womit er anerkanntermaßen einen 
hervorragenden Beitrag zur wachsenden Be-
deutung der Naturwissenschaften geleistet 
hat."Zu Alberts bedeutendsten naturwissen-
schaftlichen Arbeiten zählen die Werke 
„Mineral ia" , „De animal ibus" und „De 
vegetabilibus". 
Das Werk „De vegetabilibus - Über das Pflan-
zenreich" umfasst 7 Bücher und wird dem 
Jahr 1256 zugeschrieben. Es entstand also 
schon vor seiner Zeit als Bischof von Regens-
burg und damit wahrscheinlich nicht auf der 
Burg Donaustauf. 
In dieser Zeit lagen die Naturwissenschaften 
völlig darnieder. Das Werk gilt als ein erster 
Versuch einer allgemeinen Botanik. Alberts 
Studien liegen die Arbeiten eines Zeitgenos-
sen, des belgischen Mönchs Thomas von 
Camtimpre, zugrunde. Man nimmt auch an, 
dass er die Schriften des Italieners Petrus de 
Crescentiis (1230/33 - 1320/21) sowie die 
Werke des römischen Schriftstellers Palladius 
(Mitte 4. Jh.) kannte (der sich wiederum im 
wesentlichen auf Columella - 1. Jh. stützt). 
In der einschlägigen Literatur wird jedoch 
immer betont, dass Albert nichts ungeprüft 
übernahm und wo immer möglich eigene 
Beobachtungen zugrunde legt und bespricht. 
In „De vegetabilibus" Buch VI, Kapitel 35, 
§§ 236 - 245 beschreibt Albert zunächst den 
Weinstock aus botanischer Sicht. Die Wein-
rebe zählt dabei zu den Bäumen, sie besitzt 
ein kräftiges Wurzelwerk. Wegen des schwa-
chen Stammes übernehmen die Ranken die 
Aufgabe, sich an anderen Hölzern festzuhal-
ten und in die Höhe zu ranken. Ausführlich 
werden Blatt, Ranken (unvollständige Trau-
ben), Blüte und Frucht beschrieben. Der Ge-
schmack des Mostes (Vor- und Nachlauf beim 
Pressen) wird ebenso besprochen wie die 
Besonderheit, dass es bei diesem "Baum" 
Formen mit rotem und weißem Saft gibt. Al-
tere Weinstöcke ergeben besseren Wein als 
junge und Stöcke mit viel Holz (Reben) sind 
weniger ertragreich als solche mit wenig Holz, 
weswegen die Stöcke geschnitten werden 
müssen. 
Die Kulturanweisung für den Weinstock fin-
det sich im Buch VII, Kapitel 4, § § 171 - 183. 
Es wird festgestellt, dass ebene Flächen zwar 
mehr Ertrag, Hanglagen jedoch besseren Wein 
liefern. In ungünstigen Lagen sind die Süd-
ost-Hänge zu bevorzugen. Die Bodenart 
beeinflusst den Weingeschmack stark. Was-
serbedarf, Düngung und Unkrautkonkurrenz 
werden exakt beschrieben. Ausführlich be-
schreibt er auch den Rebschnitt sowie das 
Pflanzen neuer Stöcke, wobei er auf viele Feh-
lermöglichkeiten hinweist. Hier wird beson-
ders deutlich, dass Albert viel praktische Er-
fahrung verarbeitet hat. 
Exakte Beobachtungen liegen sicher auch den 
Ausführungen zur Unkrautbekämpfung zu-
grunde, wonach Kohlpflanzen und Haselstau-
den dem Boden besonders viel Wasser ent-
ziehen. Interessant sind auch die Ausfuhrun-
gen zur Laubarbeit und zur Reifebestimmung 
(schwarze Samenkörner). Heiteres Erntewet-
ter ist wünschenswert, um den Most nicht 
durch Regentropfen zu verwässern. Irrig ist 
nach heutigem Wissensstand allerdings die 
Annahme, man könne mit Regenwasser ver-
wässerten Wein durch Absetzenlassen des 
(schwereren) Wassers wieder von diesem tren-
nen. Mit dem Zusatz von (trockenem) Binsen-
mark kann dem Most Wasser entzogen und 
der Wein kräftiger gemacht werden. Beschrie-
ben wird ferner die nötige Beschaffenheit des 
Kellers und allerlei Möglichkeiten, den Wein 
besser und stärker zu machen. Viele Beob-
achtungen und Erfahrungen werden bildhaft 
und im Naturverständnis des Mittelalters dar-
gestellt, was aus heutiger Sicht nicht immer 
leicht verständlich ist. 
„ In den Naturwissenschaften genügt es nicht, 
einfach das Überlieferte zu übernehmen; viel-
mehr muss nach den Ursachen der Natur-
phänomene gefragt werden." Albertus Ma-
gnus: De mineralibus II, tr. 2, c.I. 
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B E A T I 
ALBERTI 
M A O N I , 
RATISBONENSIS EPISCOPI. 
O R D I N I S P R i E D l C A T O R V M » 
P A R V A N A T V R A L I A , 
frecognic» per R-A.P.F. P I T K V M I A M M T , & c t zT h c o l o g i *Dodorcm , C o n u c i r a 
ßratünopolirani, eiufdcm Ordinis, 
NVNG PRIMVM IN LVCEM PRODEVNT. 
vTPWi) QjljylnC', 
Horum cxtulogum Itrtia ptgii/t indictlit. /• . . . f . . 
U p e r u m l o m u s Q,uintus. 
S u m p t i 
t V G D V N I , 
f CLAVDIl PR-OST. 
J P E T R l a c C L A V D I I R I G A V D , , Frat. i 
••l HIERONYM1 DELAGARDE. 
! I O A N . A N T . H V G V . i T A N . ; 1— U -
sM. D C. L1. 
C V M P R 1 V I I E G I O R S G I S . 
r/tf. 
Titelblatt des Werkes von Albertus Magnus 
in der Ausgabe von P. Jammy, Lyon 1651 
342 D Alber.Mag.Ord.Prasd. L iber I . 
L I B E R P R I M V S 
P E VEGHTABILIBVS, 
T R A C T A T V S I. 
tA N P L AM TA V l P\ATt 
C A P V T I. 
JE/ efi digrtpo dtcUrvts mainm & 
oräinem fjr malertäm 
huiu* libri. 
N vn iue r i a l i bu s p r inc ip i i s v i u o -
f r i im o m h i u m & o p e n h u s e o r u m 
, e x e c u t i s q u x d e a n i m a b u s ' & o p c -
rat ionib u $ c o m m u n i b u s an imxf l f 
i corpor is, foerunt, p u n c p h i l o f o -
p b a p d u m eft de part icu lat jbus 
q u x f u n t c o r p o r a a n i m a t o t u m Sc partes c o r u m 
Sc p r o p r i x opc i a t i onc s c o r u m t h i e e n i m fuftt 
v l r in ia de q u i b u s cft p h i l o i p p h i a n a t u r a l i s , i n 
q u i b u s c o m p o f i t i p m a i o r i n u e n i t u r & d j u e r f t i a « , 
q u a m i n c o r p o . i b u s a n i r a a l i u m : & i d e i e r i a m 
tarn ante fe ient iam de an ima , q u a m e t i a m fe ien-
t i a m de c o r p o r i b u ? a n i m a c o m m , le ient iam de 
tmnera l i bu s r cad id imus : ' e i q u i d p r i n e i p i u m 
c o g n o l c e n d i c o r po r a v i u o r u m eft a n i m a , f i cut 
f x p e p . o b a u i m u s i n antehab i r i s l i b r i s ' : Sc i d e i 
p o f t q u a m fe imus pr ine ip ia e o r u m , ftatira p r ^ -
ced imu s ad c o g n i r i o n e m c o r p o r u m i ta l ibus 
p r inc ip i i s fluentium : a n i m a e n i m operarr ix eft 
o r a n i u m ip. 'p rum : p ropte r q u o d etlam ab Ar i f t . 
r g r e g i c i n l 'cmine cfle d i c i t u r , Gent arrifex eft 
i n arrificifiro. Q u a m u i s a u t e m v n u m q u o d q u e 
y i u o o i m habeac co rpu s hecc rogc r yup i m a g i s 
q u a m a l i q u o d c o r p o r u m fit n o n v i u w p tarn i n 
c o m p l c x i o n e q u a m «« c o m p o f i r i o o c , tarnen i n 
h o c ad f imp l i c i ta tem o m n i u m v i u o r u m co rpo ra 
r eue r r un ru r m i r a b i U r e r , q u ö d m e d i u m ad q u o d 
r e d u e u n r u r mi fc ib i l i a ex q u i b u s g e n c r a n r u r , 
m a g i s reccdic ab i n re l l i gen t i a c o n t r ^ i o r u m 
q u a m a l i o r um q u o r u m e u n q u e nacu ra l i um eo t -
p o r u r o ; 5c q u o a d h o c p r o x i m i p n i n a t t u x c x l c ß i 
cxiftencia q u a m alia q u x c u n q u e maret ia l i aCor -
pora, p r i n e i p i u m v i t x i b r r i un tu i i natura, q u o d 
f imi le cft p r i ne ip i o v i r x carUftis fecundnQ» a n a -
l o g i a m , q u a quot f l i b f t c o r p o r u m a n i m a t o r u m 
p lus Sc m i n u s i l lam fimilirudinem p e r x q u a l i -
ratem c o m p l e x i o n i s part ic ipar. I l l u d a u t e m 
p r i n e i p i u m m a g i s i n poteftace habet m a r e m r a 
^ o r p o : i s fil:i c o n i u n d a m , q u a m natura form* 
c o i po r aü s habe s t mateciam c o r p o r i s : Sc ideo 
m a g i s i m p r i m i c i n n a r u r a m Sc marer iam e p r p o -
ra lem » q u a m natura co rpora i i s i m p r i m a r i n 
mater iam c o r p o r i s : & ideö m o u c r eas ad f o rmas 
q u x n i h i l f u n t e l e m e n t o r u m » nec mjx t i one s 
c o r u m f u n t ccmfcqüente ? » Sc Operator i n e i s 
pe r r e i t e n v n i c u r a , Ted mu l ta v a l d e , q u o r u n j 
n e u t r u m natura corpora i i s fäcerc p rxua iet . P r i n -
e i p i o i g i t u t i i lo Sc o pe r i bu s e ius p r x c i p u i s j a m 
c o g n i t i s f p e u n d u m q u i d po tuere c o g n o f c l per 
p h i l o f o p h i a m b c ^ t a c t c o m p c n d i j ftudentem, 
c o n f e q u e n t i x cxpoftwlat o r d o , v t d e corpori«-
bu» h i s p e r c u n a m u s . C u m a u t e m v i M o r u m co r• 
po ra i nc idant i n d u o ve l tr ia g e n c r a , f e c u n d u t q 
q u i d c r i am p n n e i p i a e o t u m i n n i b u s g e n a i b u s 
v c l d u o b u s ex i f tunt ( S u p t e n i m v i u a vege tab i -
Ua , Sc iur l t fcnßbi l ia , Sc ra t ionab i l i a ) p r i m u r a 
ituer { ixe d e natura vegerabi l i i i rn eft perrraftai)-
d i f r n , c u m proprer h o c q u o d i nuen i cu r c o r p u s 
hoc- icDaracum I u b i e & o Sc l o c o k co rpor ib t i s 
i cn f i b i u ' bu s , (enßb i le a u t e m n o n feparatur a b 
ip fo : . c « m et iam proprer h o c q u i d in genere 
he t e r o gen i o r um p lanta raüioris eft d iuerf i rat i s 
q u a m an ima l . 
5 e d q u o d con f i de randum eft i n h i$ eft, q u i ^ 
f icut i n i 'cientia de a n i m a d i d u m e f t , q u ö d ea -
d e m eft de te tminat io a n i m a - , q u x f i g u r x , e i 
q u o d ficut in g ene r i bu s figurx t r i g o n u m cft i n 
te t ragono , i ta i n gener ibus «u i imx vegptatiuuiui 
cft i n ( c n u r i u o , Sc K x c d u o in r a r i ono l i : i ta 
per o m n e m m o f l u m eft d c r c m i i n a t i o de c o r p o T 
r i b u s : q u i a natura & p r i n e i p i u m co rpo r i s v e g e -
tabjlis eft i n f c n f i b i B , & h x c d u o f c c u n d u m 
o m n i a Opera fua Sc pr ineip ia f u n t i n rat ional i , 
C a u f a a u t e m eft , q u i d i n O m n i b u s p r i n c i p i i s 
c x l e f t i bu i fic e f t , q u i d pp i f i^c ' t iora inccrcav i r -
rares Sc operat iones i n f e i i o r y m pa r t i e i pan tex -
ce l lenr ius Sc em inen t i u s Sc n o b i l i u s q u a m ip fa 
infer ipra : n o n au tem inferioca partiexpant v i r -
rutes Sc opera r iopes fuper iocun i . H u i u s a u t e m 
v l r^r ius cairia eft , q u a m i n l i b ro de i n r c U c ^ u Sc 
incel i ig ib i l i a d i g n a u i m u s , q u i d ic i l icet f u p e -
r iora i d e i f y n t i upe r i o r a , q u i a p lu r ibus n o b i l L -
tat ibus accedunt ad pr imaro to t i u s vn iue rCta t i s 
q u a m infer iora : immed ia t i u s q u i p p c 4 p r i m o 
vniuerf i tar is p r i ne i p i o exe i tpt ia , m i n u s i n u o t 
l u u n t u r v m b r i s Sc p r i ua t i on i bu s m a t e r i x , Sc 
em inen te r eleuara {uper mater iam , habenr i n 
poteftate mater i am c ranßntuare , c u m n o n ü n t 
v ice 
Titelblatt zu /rDe vegetabilibus" -
Über das Pflanzenreich - der gleichen Ausgabe 
Der Wein bei Albertus Magnus, 
in der Übersetzung von Johann Schmid, Regensburg 2003: 
Zugrunde lagen die lateinischen Texte in der 
Ausgabe von Jammy Petry (Beati Alberti 
Magni Opera) Lyon 1651 sowie von Meyer 
Ernst und Jessen Carl (De vegetabilibus), 
Berlin 1867. 
Anmerkungen des Übersetzers: 
Es ist kein Meisterstück für einen Latinisten, 
lateinische Texte des Albertus Magnus ins 
Deutsche zu übertragen. Dieser große Gelehr-
te des Mittelalters kennt und beherrscht „sei-
nen" Cicero, der auch weiterhin das Leitbild 
für das Latein der Gelehrten jener Zeit bleibt. 
Andererseits bedient sich Albertus Magnus 
doch einer Ausdrucksweise, die für breitere 
Schichten verständlich sein soll. 
Der Übersetzer ist sich dessen sehr wohl 
bewusst, dass jede Übersetzung nur ein Ver-
such der Entsprechung in der Muttersprache 
ist, dass sie nie ganz gelingt und dass man 
nur im Näherungsbereich bleibt. Auch Feh-
ler sind nicht auszuschließen. Richtlinie ist 
auch hier der bewährte Grundsatz: So wört-
lich wie möglich, so frei wie nötig. Es bleibt 
zu hoffen, dass der Text der Übersetzung 
sprachlich flüssig genug und inhaltlich ver-
ständlich erscheint. 
Albertus Magnus, De vegetabilibus, 
Buch VI, Kapitel 35, §§ 236 - 245 
Die Weinrebe - Vitis vinifera 
Die Weinrebe ist ein bei uns fast überall be-
kannter Baum. Er ist in seinem Stamm frei-
lich schwach, deshalb hat ihm die Natur Ran-
ken zugewiesen, mit deren Hilfe er auch an 
anderen Hölzern, die in seiner Nähe sind, 
empor kriechen kann. Die Weinrebe ist sehr 
üppig in den Zweigen, sodass sie jedes Jahr 
geschnitten werden muss, sonst würde sie 
den ganzen Saft in die Zweige legen und 
würde unfruchtbar werden. Sie hat in der 
Erde lange und im Verhältnis zu ihrer Größe 
kräftige Wurzeln, durch die sie viel Feuch-
tigkeit ziehen kann. Aber ihr Aussehen ist 
ungeordnet, öfters an Teilen gekrümmt und 
öfters gerade ausgerichtet. Doch die Krüm-
mung hat sie mehr von Natur aus, damit der 
angezogene Saft besser und länger in ihr fest-
gehalten und besser verteilt werden kann. 
Das Holz der Weinrebe ist durchlässig und 
das ist der Grund, dass sie die Hänge der 
Berge sucht, an denen sie gepflanzt werden 
soll, damit sie nicht an der Oberfläche eines 
ebenen Landes oder auf den Gipfeln der Ber-
ge durch den von allen Seiten gegen sie bla-
senden Wind ausgetrocknet wird. 
Die Weinrebe ist ferner sehr laubreich, ihr 
Blatt ist breit, dreigeteilt, so wie die Blätter 
der Feige und Platane, wegen ihres großen 
Wassergehalts. Aber es ist zarter als das Blatt 
der Feige, deshalb ist ihre Feuchtigkei t 
wässrig dünn, nicht klebrig. Dieses Blatt 
wird pampinus genannt und gibt ihr Schutz 
vor Hitze und Sonne. Und ihre Trauben wer-
den sehr geschädigt , wenn sie nicht davor 
geschützt werden. Sie hat Ranken an den 
Zweigen, die sie im selben Jahr treiben lässt, 
und mit Hilfe dieser kriecht die Weinrebe an 
Pflanzen und ihr benachbarter Stützen em-
por, so wie der Kürbis. Auch der Efeu frei-
lich kriecht an ihm Benachbartem empor, 
aber dies tut er nicht mit Ranken, sondern 
eher mit einer Art Stacheln, durch die er sich 
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festsaugt, so wie im Vorausgehenden gesagt 
ist. 
Die Ranke ist ein bestimmter Teil der Rebe, 
eingerollt so wie eine Saite, an manchen Stel-
len weit ausgetrieben, besonders an den Rän-
dern des Kamms und an den Knoten. Diese 
Ranke legt die Weinrebe um die nahen Stüt-
zen, dreht sich um sie herum und hält sich mit 
ihrer Hilfe nach oben zu fest. Und dieser Teil 
besitzt mehr Weingeschmack als irgend ein 
anderer Teil der Weinrebe außer der Traube. 
Die Weinrebe hat auch eine Frucht, die botrus 
genannt wird, und zu ihrer Zusammensetzung 
gehören drei Dinge: Das erste ist, was racemus 
genannt wird, es ist etwas Grünes, weicher 
als das Holz der Weinrebe, an dem alle Wein-
beeren hängen, die an einer Weintraube sind. 
Das zweite ist das Stielchen der Weinbeere, 
da ja jede Weinbeere ein Stielchen hat, durch 
das sie am Kamm befestigt ist und durch das 
sie am Kamm saugt. Das dritte ist die einzel-
ne Weinbeere selbst, welche vier Bestandtei-
le hat: Davon ist der erste die Haut der Beere, 
der zweite ihr Saft, der dritte etwas Erdiges 
in diesem, vermischt mit dem Saft der Trau-
be, der sich nach der Reinigung des Weines 
in Hefe verwandelt. Das vierte sind die Sa-
menkörner, die in der Weinbeere sind und 
arilli heißen, jene sind holzig und haben et-
was Bitteres an sich. Unter diesen Teilen be-
sitzt der Kamm mehr Geschmack vom Wein 
als das Blatt bzw. pampinus, aber weniger 
als die Ranke. Ihre erdige und klebrige Haut 
hat einen holzigen weinhaltigen Geschmack, 
aber dennoch mehr als der Kamm. Der Saft 
ist am wichtigsten, da jener der Wein ist. Die 
Samenkörner aber haben überhaupt keinen 
Weingeschmack, sondern sind bitter; deshalb 
ist dieser Wein schlecht, der mit zu großem 
Druck der Presse aus den Kämmen, den Sa-
menkörnern und der Haut gepresst ist. Was 
aber sogleich heraus fließt, ist gut, weil in ihm 
nichts außer Weingeschmack ist, während in 
dem andern auch die beigemischten Ge-
schmäcker der anderen Teile sind. 
Es ist der Weinrebe eigen, dass sie die Wein-
traube immer gegenüber dem Blattwerk 
(pampinus) heraussprießen lässt und manch-
mal an die Stelle der Weintraube eine Ranke 
setzt. Deshalb ist die Ranke so wie die Wein-
traube unvollständig. Indem es hier der Natur 
an Vollendung mangelt, verwandelt sie die 
Ranken zu Händen, die die beladene Weinre-
be halten. Der Grund hierfür ist bereits im Vor-
ausgehenden ausgeführt. Andere Bäume brin-
gen ihre Früchte über den Blättern, unter den 
Blättern, daneben oder in einer gewissen Ent-
fernung von ihnen hervor, so wie es jedem Be-
trachter freisteht. Aber nur die Weinrebe allein 
bringt entweder gegenüber der Weintraube oder 
der Ranke ihr Blattwerk hervor. 
Die Weinrebe unterscheidet sich von allen 
anderen Bäumen darin, dass jeder andere 
Baum in seinen Früchten einen Saft von der 
selben Farbe hervorbringt, die Weinrebe aber 
einen Saft von vielen Farben hervorbringt, 
weil an der selben Weinrebe sowohl weiße 
wie auch rote Fruchttrauben wachsen können, 
wenn in der selben Rebe Reben von verschie-
dener Natur und Farbe eingepflanzt werden. 
Demgemäß gibt es auch gewissermaßen eine 
gewöhnliche Rebe und eine edle Rebe. Und 
manche bringt einen weißen und manche ei-
nen roten Wein hervor, manche aber einen 
gelben, und demgemäß ist der Wein vielartig, 
mehr als irgend ein Saft in den Arten anderer 
Bäume. Dennoch stimmt sie mit anderen Bäu-
men darin überein, dass sie ihren Wein ge-
mäß der Natur der aufgepfropften Rebe her-
vorbringt, und nicht nach der Art dessen, dem 
sie aufgepfropft wird. So nämlich bringt auch 
ein Eichenzweig, einer Ulme aufgesetzt, Ei-
cheln hervor und ein Birnenzweig, einer Ei-
che aufgesetzt, Birnen hervor und so ist es 
gleichsam bei allen anderen Bäumen. 
Die Weinrebe auch schon fortgeschritteneren 
Alters bringt bessere Trauben und besseren 
Wein, sie hat aber im Verhältnis zu ihrer Grö-
ße weniger Trauben als eine junge Weinrebe. 
Jung aber ist sie bis zu weniger als sieben Jah-
ren. Im Gegensatz dazu stehen der Mandel-
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bäum, der älter mehr und gute Früchte trägt, 
und auch der Apfelbaum, der älter schlechte-
re und weniger Früchte trägt. 
Die Weinrebe ist ergiebiger in den Trauben 
bei weniger Holz, weil die Natur in den Sa-
men setzt, was in der Substanz fehlt, sowie 
auch kleine Tiere zahlreicher sind und auf den 
Samen setzen: Und das ist der Grund, warum 
die Weinreben zurück geschnitten werden. 
Wenn man nämlich den Trieben an ihr freien 
Lauf ließe, würde ihre Kraft innerhalb von 
zwei oder drei Jahren aufgebraucht werden, 
und hernach würde sie unfruchtbar werden. 
Ferner steckt die Kraft des Wachstums bei der 
Weinrebe in der Wurzel, im Stamm, in ihren 
Trieben und in den Samenkörnern, aber am 
meisten in den Zweigen der Ranken, weil aus 
den Samenkörnern entweder nichts entsteht, 
oder, was herauswächst, kaum zu einer kräf-
tigen Weinrebe erstarkt. Dennoch scheint es, 
dass" aus den ausgesäten Samenkörnern eine 
große Anzahl von Weinreben wächst, aber ihr 
Holz ist gering und sehr schwach. 
Die Weinrebe unterscheidet sich, wie wir oben 
gesagt haben, von vielen anderen Bäumen dar-
in, dass sie nicht aus holzigen Hüllen heraus-
wächst, sondern eher aus ihrer Mitte heraus 
nach außen weiße holzige Ruten sprießen lässt. 
Sie unterscheidet sich von der kleinen Rebe/ 
viticella hinsichtlich der Farbe und Größe der 
Trauben, die sehr feurig und heiß sind. 
Ferner unterscheidet sich die edle Weinrebe 
von der weißen Rebe (Clematis vitalba): Diese 
hüllt nämlich die Kerne in Wolle, welche die 
Kerne fest umschließt. Und nach dem Abfal-
len der Blüte öffnet sich diese Wolle nach und 
nach. Die Blüte tritt dann ohne Umhüllung 
heraus. Und auch nach dem Abfallen der 
ährenförmigen Büschel der Blüte der weißen 
Rebe, welche die hervorsprießende Wolle 
umgeben, breitet sich die Wolle aus. 
Manche sagen, dass die Weinrebe keine Blüte 
bildet, sondern was an ihr hängt, ist gelber 
Staub. Und das ist falsch: Vielmehr bildet sie 
tatsächlich eine Blüte, die zuerst in der Um-
hüllung ist, welche sich aber nach unten öff-
net, und sie fallt heraus so wie beim Mohn. 
Ihre Blüte ist gelb und hat einige sehr kleine 
hervortretende Bänder, die oben einige Knöt-
chen haben. Und weil diese hervortretenden 
Bänder mit den Knötchen bei anderen Blüten 
sich innerhalb der Blütenblätter befinden, des-
halb sagen manche, die Weinrebe habe keine 
Blüten. Das aber ist nicht richtig. Ihre Bänder 
nämlich fallen bei der Bildung der Traube ab. 
Bei anderen Blüten aber fallen sie nicht ab, 
sondern bleiben an den ährenförmigen Bü-
scheln, den Samen und den Hüllen der Samen. 
Solche Bänder stehen im Umkreis der sich bil-
denden Traube. An einem anderen Baum fin-
det man kaum eine Hülle, die sich nach unten 
öffnet und abfällt, außer bei der Weinrebe - aber 
bei jeder der beiden Mohnarten findet man 
dies -, und man findet kaum eine Blüte mit 
knötchenartigen Streifen ohne die äußeren 
Blätter, außer bei der Weinrebe - aber bei man-
chen Pflanzen findet man es. Äußere breite 
Blütenblätter ohne innere Streifen finden sich 
nicht, vielmehr findet man hervortretende Strei-
fen ohne äußere Blütenblätter, so wie bei der 
Weinrebe, und in etwa bei einer Pflanze, wel-
che blitus genannt wird (Beta vulgaris). Dies 
behaupten manche, was ich aber noch nicht 
geprüft habe. 
Die Weinrebe hat ferner diese Eigenschaft, 
dass sie zum Sonnenuntergang hin ausgebrei-
tet großen Schaden nimmt, aber nach Süden 
hin gut gedeiht. Wenn sie vor dem Frost nicht 
geschützt wird, erneuert sie die Blätter, aber 
nicht die Früchte, außer selten und wenige. 
Es wird auch berichtet, dass die Weinreben 
bei den Serern (Chinesen) von solcher Größe 
sind, dass viele Menschen kaum gleichzeitig 
eine Fruchttraube tragen können. Über die 
Kultur der Weinrebe in Weinbergen wird spä-
ter gehandelt. 
Die Weinrebe ist warm und trocken, und sie 
hilft sehr den Ärzten, die nach Dioscurides 
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(griechischer Arzt und Botaniker, 1. Jh. n. 
Chr.) mit glühenden Eisen behandeln, beson-
ders die Wald- und Bergrebe. Die Rebe ist 
nämlich vielfältig, wie wir gesagt haben. Die 
Wald- und Bergrebe hat sehr lange Zweige, 
die den Zweigen der Hausrebe ähnlich sind, 
sie hat aber Blätter wie die Wolfstraube, die 
wir solatrum (Solanum nigrum) nennen, sie 
sind aber breiter und ihre Blüte ist haarig, ihr 
Kern ist rund und ihre Blätter werden, so-
gleich wenn sie wachsen, verzehrt. 
Die Weinrebe hat eine hervortretende Flüs-
sigkeit, an der sie besonders reich ist, wenn 
sie geschnitten wird, sodass damit Gefäße 
gefüllt werden. Diese Flüssigkeit ist in Ge-
schmack und Farbe etwa wie das Wasser: 
Deshalb sagt auch Empedocles (griech. Phi-
losoph, um 450 v. Chr.), dass aus diesem an 
der Weinrebe faulig gewordenen Wasser Wein 
entsteht und dass der Wein nichts anderes ist 
als an der Weinrebe faulig gewordenes Was-
ser. Dieses Wasser hat ferner die Eigenschaft 
von Gummi beim Reinigen und anderen Tä-
tigkeiten. Aber diese Flüssigkeit der Hausrebe 
ist bei jenen Tätigkeiten schwächer. 
Jede Weinrebe hat eine Rinde, die längs teil-
bar ist, aber nicht quer, so wie die Rinde der 
Kirsche und Haselnuss geteilt wird. 
Was nach dem Auspressen der Traube zurück-
bleibt, wird vinacius (Weintreber) genannt, 
und seine Asche hilft gegen den Schlangen-
biss. Der Saft der Blätter wirkt gegen Dysen-
terie (Durchfall). Seine Flüssigkeit, getrunken 
mit Wein, bricht den Stein. Die Asche des 
Weintrebers wird sogar auf die Hämorriden 
gelegt und auf die Öffnungen des Afters. Auch 
die Frucht ist ähnlich gut für den After, weil 
sie anregt und reinigt. 
Die Traube ist weiß, rot und schwarz, aber 
köstlicher und löblicher ist die weiße, da sie 
süß ist und eine feste Schale besitzt; in der 
Farbe neigt sie zu gelb. Diese hat nämlich eine 
dünne Haut, ein breites und dünnes Blatt und 
sie ist von der weiblichen Weinrebe, die beim 
Volke die gewöhnliche Rebe (vitis sclava) 
genannt wird. Nachdem die Traube gelesen 
ist, muss sie zwei oder drei Tage liegen, bis 
sie schwitzt und sich der Dampf mit ihrer 
Flüssigkeit vereinigt; sie ist nämlich sogleich 
gärig, und die Schale ist kalt. Und sie soll trok-
ken aufgehängt werden, bis die Schale 
schrumpft; dann nämlich hat sie ausgedampft 
und ist ein gutes Nahrungsmittel und ist stär-
kend für den Körper. Und ihr Nährwert ist 
ähnlich der der Feige, doch nährt sie weniger 
als die Feige. Auch eine reife Traube schadet 
weniger als eine unreife. Eine in der selben 
Stunde gelesene und verzehrte Traube regt die 
Verdauung an, doch schadet jede Traube der 
Blase. Eine getrocknete Traube aber ist dem 
Magen und der Leber freundlich gesinnt. Eine 
uva passa (getrocknete Traube) ist eine Trau-
be, die in Zucker oder manchmal auch in 
Honig getrocknet ist. 
(Die Wirkung des Weins): 
Der Wein in seiner Art ist warm und trocken, 
aber je älter er sein wird, um so wärmer und 
trockener ist er. Unter den einfachen Flüssig-
keiten ist er für gesunde Menschen ein recht 
bekömmliches Getränk, und unter dem, was 
am meisten nährt, ist der rote süße Wein. Nie-
mals nämlich wird der weiße Wein vollkom-
men süß so wie der rote. Weil er aber verdun-
stet, deshalb verstopft er die Wege des Ge-
hirns und macht trunken. Und weil er warm 
ist, deshalb bringt er die Werke der Vernunft 
völlig durcheinander und behindert ihre Herr-
schaft. Und dies ist der Grund, warum die 
Betrunkenen auch ihre Sprache verlieren: 
Wegen der Verengung und weil er schlechte 
Stoffe in die Nerven empor führt und diese 
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lähmt. Und deshalb, mag er auch trocken sein, 
schadet er sehr den Gichtkranken, indem er 
schlechte Stoffe in das Gehirn und in die Ner-
ven leitet. Schneller aber macht noch der (mit 
Wasser) gemischte Wein trunken als der nicht 
gemischte, weil der gemischte aufgrund der 
Mischung verdünnt wird und dann leichter 
eindringt. Er wird auch durch die Mischung 
feuchter, und er verdunstet dann mehr und ver-
flüchtigt sich, und deshalb macht er schneller 
trunken. Aber diese Trunkenheit dauert nicht 
so lange wie die Trunkenheit des nicht ge-
mischten Weines. Und weil er trocken ist, lässt 
er das dünne Blut nach oben steigen und be-
wirkt, dass sich der Geist dort verdünnt: Und 
deshalb macht er das Herz des Menschen froh, 
und macht den Menschen selbstbewusst und 
verwegen. Und wenn er in großer Menge ge-
trunken wird, wodurch er sehr anregt und 
durch seine allzu große Flüssigkeit nicht ver-
stopft, wird er den Menschen einfallsreich und 
redegewandt machen: Deshalb tranken auch 
die Perser und Inder eine große Menge guten 
Weins, wenn sie über etwas diskutieren woll-
ten. Der Wein hat aber auch noch andere sehr 
viele Wirkungen, die hier nicht genannt wer-
den sollen. 
(Weinessig): 
Mag auch der Weinessig aus der Zersetzung 
des Weins entstehen, wenn sich die feurigen 
Teile des Weins verflüchtigen, so ist er den-
noch kalt und feucht, oder vielleicht besser 
nach Avicenna (Ibn Sina, persischer Philosoph 
und Arzt, um 1000) zusammengesetzt aus 
Kälte und Wärme; aber seine warme Substanz 
wie seine kalte ist sehr dünn und deshalb ist 
das Dünne in Aktion, das Kalte aber ist in ihm 
dominanter. So wie das Tote nur aus dem Le-
benden entsteht, so entsteht der Essig nur aus 
dem Wein, und es gibt keine Rückkehr zur 
Natur des Weins durch irgend einen Wechsel, 
so wie auch aus dem Toten nichts Lebendes 
entsteht. Wenn wir aber gesagt haben, dass 
der Essig kalt ist, so gilt das für den gewöhn-
lichen Essig. Wenn nämlich die Schärfe in ihm 
stark ist, dann wird er wärmer als der andere 
Essig. Und wenn er viel und stark erhitzt wird, 
verliert er etwas von der Kälte. Mag er auch 
feucht sein, so ist dennoch die Wirkung sehr 
trocken. Wenn in ihm Schärfe und starke Säu-
re sind, so ist er stark trocknend, dünn und 
durchdringend, so auch, dass ein Ei, drei Tage 
in ihn gelegt, durchdrungen und weich wird, 
sich verformt, und darin gewälzt, sich verlän-
gert und so sogar durch einen Ring gezogen 
werden kann. Und so lösen sich auch Elfen-
bein und andere Knochen auf, und darin 
stimmt er auch mit dem Urin überein, und 
besonders mit dem Urin von Knaben. Auf 
Grund seiner Verdünnung kann er auch die 
Flamme des griechischen Feuers (Öl) auslö-
schen, weil er es teilt und durch das Teilen 
die Teile bindet. 
Auf Grund der Kälte hat er ferner die Eigen-
schaft, dass er mit dem Wasser stark ver-
mischt sogleich den Durst eines Erhitzten 
löscht, mehr als dies das Wasser, rein getrun-
ken, bewirken würde, weil seine dünne Sub-
stanz kalt ist, die erhitzten Glieder durch-
dringt und die innere Hitze löscht. Und auf 
Grund der selben Natur hat er auch die Kraft, 
die Wirkung der mit ihm verbundenen Me-
dikamente in die Tiefe der Glieder zu fuh-
ren, und er hat noch viele andere edle Wir-
kungen. 
Er nützt den Cholerikern und schadet den 
Melancholikern. Er nützt bei einer Verbren-
nung durch Feuer schneller als irgend eine 
andere Sache. Die Verdampfung des warmen 
Essigs nützt wegen der Verdünnung der Taub-
heit und der Schwerhörigkeit und er schärft 
das Gehör, weil er dessen Wege stark öffnet. 
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Es nützt gegen Gifte am meisten ein Essig, 
der von der ländlichen Traube genommen ist, 
die auch die „Wilde" heißt (uva labrusca). 
Dieser Essig, mit Salz aufgetragen, nützt ge-
gen den Biss eines scharfen Hundes. Ihn be-
nützen die Ärzte und dieAlchemisten zu vie-
lem anderen in ihren Werken. 
Die Weinrebe zusammen mit ihren Teilen hat 
noch viele andere Wirkungen. Aber diese, die 
genannt worden sind, reichen aus, um ihre 
Natur zu kennen. 
Die Ulme (ulmus campestris) ist ein Baum 
von großem Umfang, er hat eine raue und ris-
sige Rinde, wenn er alt geworden ist. Sie hat 
ein Blatt wie die Pappel, außer dass es auf 
der einen Seite weiß ist; es ist dünn. Ihr Holz 
ist etwa so wie das der Zitterpappel. Sie ist 
ein unfruchtbarer Baum. Sie taugt auch nicht 
viel zum Bauen, aber die Weinreben kriechen 
gelegentlich an ihnen hoch. Durch die Ulme 
nämlich wird die Weinrebe nicht verletzt; aber 
wenn eine Haselnuss neben der Weinrebe ge-
pflanzt wurde, verbrennt und vertrocknet die 
Wurzel der Weinrebe, und ähnliches geschieht 
an den Ranken. Dass die Weinreben verbren-
nen, ist zweimal geprüft worden, so wie der 
Mohn den Hafer und den Flachs verbrennt, 
und das Unkraut die Weizenkörner verbrennt. 
Albertus Magnus, 
Holzplastik in der Kirche 
St. Albertus Magnus 
in Regensburg 
des Unterammergauer Holzschnit-
zers Sepp Erhard, 1987 
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Buch VII, Kapitel 4, §§ 171 - 182 
Über die Kultivierung der Weinrebe in Weinbergen. 
Ebene Flächen haben laubreichere Weinreben, 
die auch viel ertragreicher sind. Berge aber 
haben edlere Weinreben, besseren Wein, aber 
weniger an Menge. Ein Weinberg ist in den 
kalten und gemäßigten Gegenden nach Sü-
den und Osten hin anzulegen, weil so der Wein 
edler wird. In den sehr warmen Gegenden aber 
wächst die Weinrebe ebenfalls üppig, wenn 
sie nach Norden ausgerichtet wird. Die Wein-
rebe verlangt ein fettes Hügelland, und wenn 
der Boden durchlässig und porös ist, ver-
mischt mit schwarzem, leicht bröckeligem 
Gestein, gedeiht sie bestens. Deswegen zer-
reibt man weiche schwarze Steine, die tegulae 
genannt werden, und mischt sie der Erde bei. 
Es taugt auch ein rötlicher Stein, aber nicht 
so wie ein dunkler, der zu schwarz neigt. Der 
Nordwind macht die Weinreben ertragreich, 
der Südwind veredelt sie. Die Weinrebe hat 
ferner die Eigenart, dass der Boden wegen der 
Durchlässigkeit des Holzes Geschmack und 
Charakter des Weines stark verändert. 
Den Weinreben ist es sehr zuträglich, wenn 
das Erdreich rundherum gelockert wird, 
sodass um sie herum das Regenwasser ein-
s ickern kann. Und sie soll durch den 
Rebschnitt an ihr gestärkt werden, sodass 
durch die heiße Sonne der Saft in die Knos-
pen gezogen werden kann. Aber dies gilt nicht 
in kalten Gegenden, wo die Wurzel durch den 
Frost verletzt würde, wenn sie unbedeckt blie-
be. Denn für alle Hölzer, die eine größere 
Durchlässigkeit besitzen gilt, dass sie Wind, 
Frost und Sturm fürchten. Das Erdreich um 
die Weinrebe ist im Februar oder März um-
zugraben, um die Pflanzen, die eine Wasser-
konkurrenz darstellen, zu beseitigen. Umzu-
graben ist in einer Tiefe von zwei Fuß oder 
ein wenig mehr oder weniger. Aus seinenTrie-
ben, dem herausgerissenen Unkraut und den 
Blättern der Weinrebe wird Dünger, und die-
ser Dünger soll für die Weinrebe der beste 
sein, wie die Erfahrung zeigt. 
Zu schneiden sind die Weinreben im Febru-
ar. Dabei ist auf drei Dinge besonders zu ach-
ten: das Hoffen auf Früchte, das Austreiben 
der Triebe und auf den Ort, an dem die Wein-
rebe erhalten werden soll. 
Zum einen wird die Weinrebe so geschnitten, 
dass sie in einem oder in zwei Jahren Früchte 
trägt, sonst geht sie wegen der allzu großen 
Menge der Triebe zugrunde. Bisweilen wird 
sie auch so zurück geschnitten, dass die we-
nigen Triebe den Ertrag begrenzen. Manch-
mal aber wird sie an unpassender Stelle ge-
schnitten und geht zugrunde, da der Weinre-
be notwendige Teile weggeschnitten werden. 
Die Weinrebe hat aber auch diese Eigenart, 
dass sie mehr Triebe und weniger Früchte her-
vorbringt, wenn sie früher geschnitten wird. 
Sie wird aber sehr viele Früchte haben, wenn 
sie erst später geschnitten wird. 
In ähnlicher Weise ist zu beachten, dass nach 
einer guten Weinlese weniger Triebe gelas-
sen werden, weil dann die Weinrebe ge-
schwächt ist und für mehr Blattwerk nicht die 
Feuchtigkeit zuteilen kann. Und umgekehrt 
ist nach einer geringen Weinlese mehr Blatt-
werk zu lassen aus entgegengesetztem Grund. 
Auch das ist sehr zu beachten, dass bei jeder 
Art der Pflege - beim Schneiden, Pfropfen und 
Zurückschneiden - harte und scharfe Eisen-
messer verwendet werden müssen. Zu pflan-
zen ist die Weinrebe, solange ihre Augen ge-
schlossen sind: Sie sieht nämlich nicht ihren 
Gräber (Pflanzer), es sei denn, sie vertrock-
net. Bei der Knospe, welche Auge genannt 
wird, ist die Weinrebe nicht zu schneiden, 
sondern oberhalb, weil andernfalls die herab-
triefende Flüssigkeit, die aus der angeschnit-
tenen Weinrebe fließt, die Weinrebe zugrun-
de richtet. Die Wunde soll rund oder länglich 
sein, und schräg bei einer Krümmung der 
Rebe. 
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Ein neuer Weinstock wird in den Monaten 
Februar und März und im ganzen Frühjahr 
gesetzt. In kalten Gegenden freilich ist er nur 
an warmen Tagen in fette Erde zu setzen, die 
mit zerriebenen schwarzen oder roten Stei-
nen vermischt ist. Die Reiser, die gesetzt wer-
den sollen, dürfen nicht der Sonne ausgesetzt 
oder vom Wind ausgetrocknet sein, sondern 
sie sollen sofort gesetzt werden. Wenn sie 
aufgehoben werden, sind sie mit Erde abzu-
decken. Und die Reiser sind in einer Tiefe 
eines Ellbogens zu setzen. Auszuwählen sind 
weder solche vom obersten Teil der Weinre-
be, noch vom untersten, sondern von der Mit-
te, welche in einer Spanne von fünf Augen 
vom Stamm entfernt sind. Diese nämlich 
wachsen leicht an. Auszuwählen sind auch 
solche von einer fruchtbaren Weinrebe und 
mit einem jungen Trieb, der nichts Hartes an 
sich hat, da er sonst schnell fault. Zu setzen 
sind die Weinreben in einem Abstand von drei 
Fuß oder noch mehr, je nach der Anzahl der 
verfügbaren Weinstöcke. 
Ferner aber, wenn die Weinrebe geschnitten 
wird, sind weder ganz oben noch ganz unten 
die Triebe zu lassen, vielmehr in der Mitte, 
und auf jeder Seite der Weinrebe soll nur ein 
Trieb gelassen werden, weil sie sonst zusam-
men viele Blätter und Ranken, aber kleine und 
wenige Früchte hervorbringt. 
Früchte im unteren Teil erschöpfen durch ihre 
zu große Menge allzu sehr die Weinrebe, aber 
Früchte in der Mitte erhalten die Weinrebe in 
ihrer Kraft und bewahren sie. 
Alle alte und rissige Rinde, die an der Wein-
rebe hängt, soll entfernt werden, weil auf-
grund der weggeschnittenen dicken Rinde 
weniger Hefe im Wein entstehen wird. Wenn 
die Rebe durch das Messer verletzt wird, soll 
die Wunde mit Schaf- oder Ziegenmist be-
strichen und mit daraufgelegter Erde verbun-
den werden. Die Gräser und Kräuter sollen 
alle beseitigt werden, besonders aber müs-
sen Kohlpflanzen und Haselstauden beseitigt 
werden, da diese den Weinreben schaden. 
Die weisen Griechen haben gesagt, dass Un-
kräuter und Gräser aus den Gärten und Wein-
bergen im Juli herauszureißen sind, wenn die 
Sonne im Krebs steht, welcher der Hof des 
Mondes ist, und im 6. Monat, wenn die Son-
ne im Steinbock steht, weil dann beseitigte 
Pflanzen nicht mehr nachwachsen. 
Diese berichten auch, dass, wenn zweizahnige 
Karste und Harken aus Kupfer hergestellt und 
diese dann mit Bocksblut bestrichen werden, 
und wenn diese nach der Sonnenglut nicht mit 
Wasser gekühlt werden, sondern mit Bocks-
blut, dass das so herausgegrabene Gras nicht 
wieder nachwachsen wird. 
In einigen kalten Gegenden ist es notwendig, 
die Weinreben abzulauben, das heißt, einige 
von den Blättern und Ranken abzubrechen, 
und zwar zu einer Zeit, wenn die Äste der 
Weinrebe noch so zart sind, dass sie unter 
dem Druck der Finger knirschen. Dann näm-
lich reifen die Trauben schneller und werden 
ergiebiger. Aber an heißen Orten sind die 
Trauben eher zu bedecken, als dass sie zu ent-
lauben wären. 
Die Reife der Trauben wird erkannt, wenn bei 
einer ausgepressten Traube die Samenkörner, 
die in ihr sind, dunkel und fast schwarz er-
scheinen. Dann nämlich sind sie bereits aus-
reichend in der Traube gereift. 
Und wenn man will, dass die Trauben länger 
halten (Tafeltrauben), muss man jene sam-
meln, die weder durch Unreife allzu hart sind, 
noch durch zu große Reife bereits weich sind, 
sondern mittlere, die durchsichtig sind, diese 
halten besser. 
Und dann sagen manche, dass die Kämme der 
Trauben mit warmem Pech bestrichen und 
dann aufgehängt werden sollen, und sie wür-
den so länger halten. 
Die Pfähle, an denen die Weinstöcke befestigt 
werden, müssen so proportioniert werden, 
dass große Weinstöcke an großen Pfählen und 
kleine an kleinen befestigt werden. Sie sind 
in einem Abstand von 4 Fuß zu befestigen, 
damit um die Weinrebe herumgegraben wer-
den kann. Der Pfahl ist nach Norden zu anzu-
bringen, dass die Weinrebe durch ihn von die-
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ser Seite her ein wenig Schutz hat. 
Den Weinreben in trockenen und kalten Ge-
genden, sowie in der 7. Klimazone, muss viel 
Dünger zugegeben werden, weil sie sonst kei-
ne Früchte bringen würden. 
In den anderen Gegenden aber, den warmen, 
darf nicht so viel Dünger beigegeben werden, 
weil er den Geschmack des Weins verändert, 
den Wein verdickt und trübe macht, da er ja 
leicht seine Farbe verliert. 
Bei der Weinlese ist auf ein heiteres Wetter 
zu achten, da ja andernfalls der Regen den 
Wein durchnässt und verdünnt. Dieser muss 
dann oft durch Gefäße umgesetzt werden, 
nachdem er nach oben gestiegen ist, während 
das Wasser durch sein Gewicht sinkt und zu-
rück bleibt, und der Wein wird so wieder rein 
werden. 
Es wird auch berichtet, dass, wenn Binsen-
mark zugesetzt wird, dieses die Feuchtigkeit 
aufsaugt und den Wein stark macht. 
Der Weinkeller soll nach Norden geöffnet sein 
und geringes Licht haben, nach Süden zu muss 
er geschlossen werden. Er soll dunkel sein und 
fern sein von allem, was übel riecht und 
Feuchtigkeit verbreitet. Der Keller habe ei-
nen festen und trockenen Boden. 
Und wenn der Wein noch unreif ist, soll er in 
Gefäßen der Kälte des Winters ausgesetzt wer-
den. Dann nämlich, in sich selbst zusammen-
gezogen, erzeugt die natürliche Wärme des 
Weins eine gewisse Reife. 
Wenn du aber aus einem schwachen Wein ei-
nen starken machen willst, tue vom Eibisch 
(echter Eibisch - Althea officinalis) Blätter 
oder zarte abgesottene Wurzeln hinein, oder 
Blätter vom Buchsbaum (gemeiner B. -
Buxus Semper virens), so viel eine Hand fas-
sen kann, oder Eppichkraut (Sellerie, echter 
Se i le r -Apium graveolens) mit Reisigasche, 
die das Feuer wohlschmeckend gemacht hat. 
Und dann wird der Wein stark sein. 
Ferner wird aus einem herben ein süßer Wein 
werden, wenn die Hefe eines süßen Weines 
einem herben beigemischt wird. 
Der beste Tafelwein wird aber dann entste-
hen, wenn du eine angemessene Menge von 
Fenchel (Samen des Ga r t en fenche l -
Foeniculum vulgare) oder Saturei (Bohnen-
kraut - Satureja hortensis) beimischt und den 
Wein verrührst. 
Den Weinreben soll auch diese Eigenart in-
newohnen , dass, wenn eine weiße oder 
schwarze oder rote Weinrebe durch Feuer zu 
Asche wird und die Asche jenem Wein bei-
gemischt wird, jede Weinrebe den Wein mit 
ihrer Farbe versieht, so freilich, dass aus ei-
ner schwarzen Weinrebe ein dunkler Wein und 
aus einer weißen ein heller Wein wird. Es 
muss aber sein, dass eine große Menge Asche 
beigemischt wird . 
Ein trüber Wein soll sogar klar gemacht wer-
den können, wenn reiner Sand zugegeben 
wird, der mit vielen weißen Steinchen verse-
hen und mit Eiweiß vermischt is t . 
So also werden auf einem bebauten Felde 
Pflanzen kultiviert. Was aber auf einem Wei-
deland geschieht, ist bereits hinreichend im 
Vorausgehenden erläutert worden. 
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